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Savourez la meilleure oj%

de la Mer Cantabrique...

A MAISOR nous conservons le meilleur de la GETARIA
péche de la Mer Cantabrique, exclusivement
de la campagne et que nous selectionnons
directement, de sorte que vous pouvez profiter

, .. . . Bilbao
d'une experience gastronomlque unigue.

Spécialistes en anchois, nous nettoyons avec patience,
un & un, les filets, avec des techniques traditionnelles.

Anchois en huile et en vinaigre, thon, maquereau,
ventréche, petite sardine ; Des goUts et des textures Vitoria-Gasteiz
exquises, qui transmettent la sensation de bon

produit, et qui invitent & répéter I'expérience MAISOR.

«Nous sommes une entreprise familiale, d’une tradition de péche. Des
pécheurs, premiérement, et des grossistes, plus tard, en 1999 quand nous
avons décidé de nous lancer dans le monde de la conserve, nous avons
créé la conserverie MAISOR, dans le port de Getaria et aux métres
d'halle a poissons. Cette proximité nous permet de travailler toujours avec
un poisson frais du jour, ce qui influence la qualité du produit final ».
Sorkunde Iribar Azpeitia, fondatrice de MAISOR
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.. Végeral

A350-B

Poids net:
490gr.
Poids égoutte:
350gr.

N € des filets
approximatifs:
95/100

Unités par caisse:

4

Les filets d'anchois de la Mer Cantabrique

dans [ huile...

... d’Olive

@

Poids net:
80gr.

Poids égoutté :
40gr.

N ¢ des filets
approximatifs:

17/18

Unités par caisse:
12

.. Végeral

A40-B

Poids net:
75 gr.
Poids egoutte:
40gr.
<< N @ des filets
MAISOR approximatifs:
Kansparske
iy 10/12

12

Unités par caisse:
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... d’Olive ... d’Olive
—
L

Poids net: MAISOR Poids net:

MAISOR Poids égoutté : iy Poids égoutté :
Feteticd 100 gr. 180 gr.

N ¢ des filets N € des filets

approximatifs: approximatifs:

38/40 53/55

Unités par caisse:

12

Unités par caisse:

12

... d’Olive ... d’Olive
Poids net: / oS Poids net:
S0gr. y/ MAISOR 180 gr.
Poids égoutté : Jil/ Kt Poids égoutté:
29 gr. 100 gr.

N ¢ des filets N € des filets
approximatifs: approximatifs:
8/9 38/40

Unités par caisse:

24

Unités par caisse:

12

DES SUGGESTIONS DE
CONSERVATION:

L’anchois est une semi-conserve; cette condition exige une plus grande attention pour sa conservation afin
que le produit arrive dans des conditions parfaites pour la consommation. Pour cela il est recommandé de

- Maintenir toujours le produit dans un lieu frais ou réfrigéré (5 °-15 °) -

- A consommer de préférence avant 6 mois

- Ne pas acheter des quantités dont la consommation excede plus de 120 jours
- Apres avoir ouvert le paquet bien couvrir les anchois avec [’ huile



Filet d'anchois de la Mer Cantabrigue

marineés en 'Uz'nazgre...

=

Poids net: Poids net:

90 gr. 220gr.
Poids égoutté: : Poids égoutté:
50 gr. MAISOR 150 gr.

N 2 des filets e N 2 des filets
approximatifs: approximatifs:
9/10 18/20

Unités par caisse:

12

V40-B

ey malscr oo

Unités par caisse:

12

V100-B

V400-B

Poids net: Poids net: Poids net:
75gr. 135gr. 480 gr.
Poids égoutté: Poids egoutte Poids égoutté :
40 gr. 100 gr. 400 gr.
o ) o : o '
N @ des filets N @ des filets N @ des filets
MI}EE) = approximatifs: approximatifs approximatifs:
- 6/7 13/16 58/60
Unités par caisse: Unités par cai: Unités par caisse:
12 12

DES SUGGESTIONS DE

L’anchois est une semi-conserve; cette condition exige une plus grande attention pour sa conservation pour

CONSERVATION: que le produit arrive dans des conditions parfaites de consommation. Pour cela il est recommandable:

- Maintenir toujours le produit dans un lieu frais ou réfrigéré (2°-6°) -

- A consommer de préférence avant 3 mois

- Ne pas acheter des quantités dont la consommation excede plus de 60 jours
- Aprés avoir ouvert le paquet bien couvrir les anchois avec I’ huile



Edition spéciale d'anchots en huile et vinagre...

... d’Olive

@

Poids net:
90gr.

SOgr.
N @ des filets

18/20

12

Poids égoutté :

approximatifs:

Unités par caisse:
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Poids net:
90gr.

Poids égoutté :
SOgr.

N @ des filets
approximatifs:

8/9

Unités par caisse:
12

Assortiment danchois en huile et vinaigre...

.. Végeétal

A40
&
Y

Poids net:

75 gr.x2

Poids égoutte :

40 gr. x2

N 2 des filets

approximatifs:
17/18 huile; 6/7 vinaigre

Unités par caisse:

12

ANCHOIS DU CANTABRIQUE:

Chez MAISOR on travaille seulement et exclusivement avec des anchois de la Mer Cantabrique
(Engraulis Encrasicholus), capturés par la flotte de péche de Getaria dans la zone appelé FAO27. Cet
anchois est le plus apprécié pour préparer salaisons et conserves en huile a cause de son fort arome,

texture et viande rosée



Maguereau du Mer Cantabrique mariné en vinazgre...

Ver100-B

Poids net: Poids net:
90gr. 135 gr.

Poids égoutté: = Poids égoutte:
50 gr. MAISOR 100 gr.

Unités par caisse: Unités par caisse:
12 12

@ ¥

Poids net: Poids net: ¥ MAISOR : Poids net:
= : l1gr. 227 gr. y iy F 400gr.
MAISOR Poids égoutte: Poids égoutté: ! 2 Poids égoutté:
o 8lgr. 150 gr. 260 gr.
Unités par caisse: Unités par caisse: Unités par caisse:
36 12 12
POISSON GRAS,  Le maquereau et le Thon Blanc DES SUGGESTIONS - Maintenir toujours le produit dans un lieu frais ou réfrigéré (2°-6°)
D'HAUTE VALEUR (Thunnusalalunga) sont riches en acides DE CONSERVATION - A consommer de préférence avant 3 mois
NUTRITIVE: gras oméga 3, lesquels aident a diminuer le POUR LE - Ne pas acheter des quantités dont la consommation excéde plus de 60 jours
cholestérol et le risque d’avoir des maladies MAQUEREAU: - Apres avoir ouvert le paquet bien couvrir les anchois avec I’ huile

cardio-vasculaires. Il est trés recommandé de
les manger plusieurs fois par semaine.
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Anchois du Cantabrigue Carpaccio de Thon

fume/ en huile. .. fume/ en huile. ..

AHS0-B BH-50B

Poids net: Poids net:
80gr. 80gr.
Poids égoutté: Poids égoutté:
50gr. 50gr.
Unités par caisse: Unités par caisse:
12 12
M bri ’en huil
aguereau Cantabrigue fumé en huile
Poids net:
125gr.
Poids egoutte:
75gr.
Unités par caisse:
12
LE Notre processus de fumage traditionnel apporte au produit DES - Maintenir toujours le produit dans un lieu frais ou réfrigéré (2°-6°)
PROCESSUS une texture originale et une saveur exquise. Il est élaboré SUGGESTIONS - A consommer de préférence avant 50 jours
DE FUMAGE: a froid avec une fumée naturelle qui procéde du bois DE CON- - Ne pas acheter des quantités dont la consommation excede plus de 30 jours
noble sans aucun traitement préalable, il est conditionné SERVATION: - Apres avoir ouvert le paquet bien couvrir les anchois avec I’ huile

et surgelé immédiatement pour assurer la qualité, sans
colorant et sans agent de conservation.



Creme d homard...

BOGAV

Poids net: Poids net:

900 gr. 780gr.

Poids egoutte : Contenance:
500gr. 850 ml.

N ¢ des filets Unités par caisse:
approximatifs: 12

20/22
Unités par caisse:

@

Poids net:
85gr.

Poids égoutte :
60 gr.

N@ approximatifs:
8/9

Unités par caisse:
72

DES AUTRES CAPRICE DE LA Pour le plus sybarite... anchois en salaison, prét pour étre nettoyés et filetés. Apprenez comment le
MER CANTABRIQUE : faire a notre « cours d’élaboration d’anchois » (page 8).
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COURS
D'ELABORATION
D'ANCHOIS

Si vous aimez deguster de bons anchois,
ON VOUS propose une experience unigque
dans laquelle vous apprendrez a

élaborer I'authentique anchois de la Mer
Cantabrigue en huile, avec des technigques
traditionnelles et totalement artisanales.

En plus, vous pourrez rapporter les
anchois que vous avez préparés.

WwWw.maisor.com
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VISITE A LATELIER

ET DEGUSTATION DE
PRODUITS DE LA MER
CANTABRIQUE

Nous vous offrons une expérience
inoubliable dans laquelle vous
rencontrerez notre atelier artisanal
MAISOR. Vous découvrirez les secrets
de I'élaboration d'anchois a I'huile et
nous terminerons par une degustation
trés locale: anchois, bonite et vin

local, txakoli.

Plus d_’imco': .
experiencias@maisor.com




Deégustations
MAISOR

EN CADEAU... POUR
OFFREZ UNE EVENEMENTS..
EXPERIENCE QUI A SERVICE DE FILETE
DU GOUT A LA MER ET DEGUSTATION
CANTABRIQUE D'ANCHOIS

Choisissez votre propre kit de Mains artisanes qui filete des anchois de la
cadeau avec des produits MAISOR Mer Cantabrique sur place. Spectacle pour
personnaliseés, on l'enverra n‘importe ou. la vue et le palais, sans aucun doute, tres

approprié pour toutes sortes d'évéenements.
Nous voulons étre avec vous aux moments les
plus importants.
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ATELIER et BOUTIQUE : info@maisor.com
Portua z/g. Astillero eraikina  : 618 892 935
20808 Getaria (Gipuzkoa) :
Tel. +34 943 140 993
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